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Fried Dried Bean Curd with Green and Red Peppers
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English (38X)

Main ingredient

Other ingredients: green and red peppers (100g each),
&ag (1 pc)

Seasoning 2.

Salt (4g). flavour essence (3g), spring onions (10g),
ginger (12g), vegetable oil (45g)

Method
Bean curd (300g) 1.

Rinse dried bean curd and cut inte diamond shape;
rinse green and red peppers and cut into pieces,
rinse spring onions and cul into pieces of about 3
cm long; finse ginger and dice.

Heat vegetable oil in wok until warm. Stir-fry the
eqq over a high flame until cooked.

3. Stir-fry green and red peppers. Add ginger dices,

spring onions, dried bean curd slices and flavour
essence. Stir-fry all the ingredients until fragrant.
Remove from wok and place on a plale. Stir in the
eqqg and serve.

Effects:

Mourish the heart; moisten dryness; relieve internal heat and detoxify

Eggs are sweet in flavour and mild in nature. Eggs can nourish the heart: calm the nerves; enrich the
blood; nourish the yin; and moisten dryness. Bean curd is sweet and light in flavour and coal in nature.
Its flavour enters the spleen, stomach and large intestine meridian; harmonise the spleen and stomach:;
clear the lungs and drain dampness; relieve intemal heat and detoxify; and direct gi downward to
reduce phlegm. Bean curd can be used to guench thirst and dispel the effects of alcohol, ete.

Notes for Therapeutic Diet

Every 100 grams of dried bean curd contains §3.6mg of purine. At time of acute gout attacks, patients
should reduce the amount of dried bean curd in the recipe. They can use the recipe as it is during
periods of remission.

Source: Pok Qi Hospital Chinese Medical Services

Tagalog (FEEEX)

Stir-Fried Dried Bean Curd with Red and Green Peppers (Stir-Fried na Tokwa na may Pula at Berdeng Pepper)

Mga Sangkap

Berde at pulang pepper (100 gramo bawat isa)
ltlog (1)

Panimpla
Asin (4 grama), MSG {3 grama), spring onions (puting

bahagi) (10 grama), luya (12 gramo), mantika (45 2.

gramo)

Faraan
Tokwa (300 gramo) 1.

Hugasan mabuti ang tokwa at hiwain ang mga ito
na medyo pahabang mga hiwa; banlawan ang mga
pepper al pagpira-pirasuhin ang mga ite; banlawan
ang mga spring onion at hiwain ang mga ito sa 3cm
ang haba na mga piraso; banlawan at hiwain nang
pino ang luya sa maliliit na piraso.

Sindihan ang kalan at lagyan ng mantika ang
kawali. Kapag medyo mainit na ang manfika, ilagay
ang itlog at i-stir-fry sa malakas na apoy hanggang
sa maluto.

3. Agad na i-stir-fry ang berde at pulang pepper.

Pagkatapos ay ilagay ang mga luya at spring
onion, fokwa at MSG. |-stir-fry hanggang sa maluto
ang mga sangkap al masipsip ang lasa ng
panimpla. Alisin sa pagkakasalang at ihalo ang
piniritong itlog bago ihain.

Maga benepisyong klinikal:

Ang ulam na ito ay mainam para sa puso at pinagiginhawa nito ang panunuyot, nakakabawas sa
nadaramang init at nililinis nito ang katawan. Sa medisinang Chino, ang mga ithog ay matamis ang lasa
al likas na banayad. MNakakapagpakalma ang mga ito at nakatutulong din sa katawan na gumawa ng
dugo at paginhawain ang panunuyet. Ang bean curd (tokwaltofu) ay matamis rin at matabang sa lasa,
ngunit likas ma presko. Mapakainam nito para sa baga, lapay, tiyan at malalaking bituka sapagkat
nakatutulong ito sa paglilinis ng katawan. Mabisa ito sa pag-aalis ng plema, impeksiyon sa upper
respiratory (hingahan), pagkauhaw at labis na alkohol sa katawan.

Paalala para sa Pagkaing MNakagagamot

Bawal 100 gramo ng lokwa ay nagtataglay ng 63.6mg ng purine. Sa oras ng malalalang pagsumpaong
ng gout, dapat bawasan ng mga pasyente ang dami ng tokwa sa recipe. Maaari nilang gamitin ang
recipe nang ganoon mismo sa maa oras ng paghina ng sakit.

Pinagkunan: Pok Oi Hospital Chinese Medical Services

Indonesian (EDfE )

Tumis Tahu dengan Paprika Merah dan Hijau

Bahan-bahan

Paprika hijau dan merah (masing-masing 100 gram)
Telur (1)

Bumbu

Garam (4 gram), MSG (3 gram), daun bawang (bagian =

yang berwarna pulih) (10 gram), jahe (12 gram),
minyak sayur (45 gram)

Cara Memasak
Tahu (300 gram) i

Cuci tahu bersih-bersih dan potong-potong
berbentuk kotak panjang: cuci paprika dan
potong-potong;  cuci  bawang daun  dan
patong-potong memanjang dengan ukuran 3cm;
cuci dan potong-potong jahe menjadi irisan kecil.
Myalakan kompor dan masukkan minyak sayur ke
wajan:. Setelah minyak agak panas, masukkan
telur dan aduk-aduk dengan api besar sampai
matang.

Tumis paprika hijau dan merah sebentar saja.
Kemudian masukkan jahe dan bawang daun, tahu,
dan MSG. Masak sampai bahan-bahan matang
dan menyerap aroma bumbu. Angkat dari api dan
campurkan ke dalam telur sebelum disajikan.

Manfaat klinis:

Makanan ini baik bagi jantung dan meredakan rasa dahaga. membuang panas dalam, dan
mendetoksifikasi (membuang racun dari) ubuh. Dalam ilmu pengobatan Cina, telur memiliki aroma
manis dan sifat lembut, Telur menimbulkan efek menenangkan dan juga membantu tubuh membuat
darah dan meredakan rasa haus. Tahu juga memilki aroma manis dan lunak, tetapi bersifat
mendinginkan. Terutama baik untuk paru-paru, pankreas, perut, dan usus besar karena membantu
tubuh membuang racun. Bahan ini ampuh untuk meredakan dahak berlebih, infeksi pernapasan atas,
rasa haus, dan overdosis alkohol,

Caltatan untuk Makanan Terapi

Setiap 100 gram tahu mengandung 63,6 mg purin. Selama mengalami serangan asam urat akut,
pasien sebaiknya mengurangi jumlah tahu dalam resep ini. Mereka dapat menggunakan resep ini apa
adanya saaft asam urat reda.

Sumber; Layanan Medis Cina Rumah Sakit Pok Oi
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